Закваски Genesis.

На приготовление вкусных и полезных кисломолочных продуктов вы потратите всего 15 минут своего времени, ведь основную работу сделают бактерии.

Для приготовления и хранения кисломолочного продукта нужно использовать только чистую посуду. Вся посуда, как-либо контактирующая с молоком и закваской, должна быть тщательно вымыта и ошпарена кипятком. Термометр необходимо обработать спиртом.

1 пакетик закваски (1г) рассчитан на приготовление 1-3 л кисломолочного продукта.

Способ приготовления йогуртов и кефира:

1. Молоко нагреваем до 38-40 С (для кефира 28-30 С). Если молоко не стерилизованное (или ультрапастеризованное), его необходимо прокипятить и остудить. Высокая температура губительна для кисломолочных бактерий.

2. Высыпаем 1 пакетик закваски в молоко, тщательно размешиваем и разливаем по чашкам йогуртницы или переливаем в термос.

3. Приготовление в йогуртнице: баночки йогуртницы оставить открытыми, закрыть крышку йогуртницы, включить йогуртницу и оставить на 6-10 часов до получения нужной консистенции.

Приготовление в термосе: закрыть термос и поставить в теплое место для сохранения температуры. Время приготовления такое же.

Употреблять полученный продукт можно сразу, но лучше, если он постоит в холодильнике 2-3 часа. Охладившись, продукт приобретет более правильную консистенцию.

Готовый продукт хранится в холодильнике не более 5 дней.

Способ приготовления творожка в домашних условиях.

После сквашивания молока описанным выше способом, молочную смесь необходимо прогреть на водяной бане до температуры 60-65 С. Как только смесь достигла этой температуры, необходимо убрать кастрюлю с огня, и, не разбирая бани, подождать еще 30-40 мин. После этого, кастрюлю со смесью необходимо поставить на холодную бану на 10-20 мин. Сверху должны начать образовываться творожные хлопья, а снизу отделяться сыворотка. Переливаем смесь в дуршлаг, выстланный марлей, и ждем когда стечет лишняя сыворотка до получения желаемой консистенции.

Готовый творог охладить и хранить в холодильнике не более 2 дней.

Сметана заквашивается на сливках 10-22% жирности.

Биоряженка заквашивается на топленом молоке.

Время сквашивания и температурный режим.
	Закваска
	Время, ч
	Температура

	Ацидофильный йогурт
	8-10
	36-40

	Биокефир
	12-14
	26-28

	Биоряженка
	10-12
	36-40

	Бифидоацидофильный йогурт
	8-10
	36-40

	Бифидокомплекс
	8-10
	38

	Йогурт
	6-8
	40-45

	Кефир
	12-14
	26-28

	Сметана
	10-12
	36-40

	Творог
	8-10
	6-38


